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Spoiled by-catch fish (HTS) has a high protein content, so that is potential to be used as peptone raw 
material. This research aimed to produce peptone from spoiled by-catch fish and to apply it as nutrient source of 
bacteria and yeast growth. Peptone was produced by the addition of 0.3% papain enzyme 5 hours hydrolysed 
process. The result showed that peptone from by-catch fish had protein of 71.39%, solubility of 99.96%, nitrogen 
of 11.42%, α-Amino free nitrogen of 1.76%, AN/TN ratio of 15.41%, salt of 7.82% and pH of 7.1. The results 
ofthe analysis of the specific growth rate (μ max) and the average growth rate indicated that the media 
containing peptone HTS did not give a better growth effect on Staphylococcus aureus and Sacharomyces 
cereviceae than that grown on media without peptone and commercial peptone. Escherichiacoli grown in media 
containing peptone HTS was not consumable due to the lower values of μ max and the average growth rate. 




Ikan Hasil Tangkap Sampingan (HTS) dalam kondisi tidak layak konsumsi memiliki kandungan protein 
yang cukup tinggi sehingga potensial untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku  pepton. Penelitian ini bertujuan 
untuk membuat pepton berbahan baku ikan HTS tidak layak konsumsi dan menggunakan sebagai sumber nutrien 
pada pertumbuhan bakteri dan khamir. Produksi pepton dilakukan dengan penambahan enzim papain 0,3% pada 
proses hidrolisis selama 5 jam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pepton dari ikan HTS busuk mengandung 
protein 71,39%; kelarutan 99,96%; total nitrogen 11,42%; α-amino nitrogen bebas 1,76%; rasio AN/TN 15,41%; 
kadar garam 7,82%; dan pH 7,1. Hasil analisis terhadap laju pertumbuhan spesifik (µ maks) dan rata-rata laju 
pertumbuhan menunjukkan bahwa media yang mengandung pepton HTS tidak memberikan pengaruh yang lebih 
baik pada Staphylococcus aureus dan Sacharomyces cereviceae dibandingkan yang ditumbuhkan pada media 
tanpa pepton dan yang mengandung pepton komersial.  Escherichia coli yang ditumbuhkan pada media yang 
mengandung pepton HTS tidak layak konsumsi memiliki nilai µ maks dan rata-rata laju pertumbuhan yang lebih 
rendah. 




Kekayaan sumberdaya laut Indonesia 
sangat melimpah, namun pemanfaatan hasil 
tangkapan laut belum optimal. Sebagian tangkapan 
laut banyak yang dibiarkan membusuk, terutama 
ikan hasil tangkap sampingan. Purbayanto et al. 
(2004) mengemukakan bahwa potensi ikan tangkap 
sampingan di Perairan Arafura mencapai 332.186 
ton per tahun. Pemanfaatan ikan hasil tangkap 
sampingan umumnya memiliki nilai jual yang 
rendah. Contoh produk berbahan baku ikan hasil 
tangkap sampingan yang sudah ada diantaranya 
tepung ikan, minyak ikan dan sebagainya. Martone 
et al. (2005) menyatakan lebih dari 50% hasil 
tangkapan ikan belum dimanfaatkan dengan baik, 
bahkan dibuang. 
Pembuatan hidrolisat protein dilakukan 
dengan pemanfaatan bahan baku yang kaya protein. 
Mohamad (2012) menyatakan ikan hasil tangkap 
sampingan multispesies memiliki kadar protein yang 
tinggi sebesar 17,52%. Hasil hidrolisat protein yang 
kini tengah dikembangkan adalah pepton. Dufossé et 
al. (2001) menyatakan pepton adalah produk turunan 
atau derivat dari hidrolisat protein yang larut dalam 
air dan tidak mengalami proses koagulasi pada air 
panas. Penelitian sebelumnya menunjukkan pepton 
dapat dibuat menggunakan berbagai bahan baku baik 
dari daging, by product  atau limbah ikan. Limbah 
ikan memiliki kadar protein yang cukup tinggi, yaitu 
57,92% (basis kering) sehingga potensial sebagai 
bahan baku pepton (Ghali et al., 2013).   
Beberapa penelitian pembuatan pepton 
telah dilakukan menggunakan berbagai bahan baku 
ikan, diantaranya menggunakan jeroan ikan cocktail 
ray (Poernomo dan Buckle 2002), jeroan ikan Cod 
(Aspmo et al., 2005), limbah produksi fillet ikan 
(Martone et al., 2005), kacang kedelai (Uzeh et al., 
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2006), ikan Sardinella segar (Souissi et al., 2009), 
dan kepala ikan tuna (Ovissipour et al., 2010).  
Poernomo dan Buckle (2002) melaporkan 
bahwa pepton yang dibuat menggunakan jeroan ikan 
cocktail ray dapat digunakan sebagai sumber nutrien 
mikroba. Deraz et al. (2011) melaporkan bahwa 
autolisat jeoran ikan Tilapia nilotica yang berada 
dalam kondisi segar dapat dijadikan sebagai pepton 
yang digunakan sebagai media pertumbuhan bakteri 
asam laktat untuk menghasilkan bakteriosin.  Khalil 
(2012) menyatakan bahwa autolisat jeroan ikan 
Tilapia nilotica memiliki kandungan protein terlarut 
yang semakin meningkat seiring dengan lamanya 
waktu hidrolisis.  
Pepton diproduksi melalui proses hidrolisis 
secara enzimatis. Hidrolisis  dapat diartikan sebagai 
pemecahan banyak ikatan menjadi ikatan lebih kecil 
dan sederhana. Faktor-faktor yang mempengaruhi 
kecepatan hidrolisis dan kekhasan produk yang 
dihasilkan adalah suhu, waktu, pH, konsentrasi dan 
perbandingan enzim dengan protein (Kirk dan 
Othmer, 1953). Enzim yang digunakan pada 
penelitian ini adalah enzim papain. Papain 
merupakan enzim proteolitik dari pepaya (Carica 
papaya) (Fox et al., 1991). Papain biasanya aktif 
pada nilai pH antara 5,0 hingga 8,0 dengan titik 
isoelektrik 8,75 dan suhu 50°C hingga 60°C. 
Keaktifan papain berkurang hingga 50% pada 
pemanasan menggunakan suhu 76°C hingga 85°C 
selama 56 menit pada pH 7,0 (EDC, 1999). 
Kebutuhan pepton dalam bidang 
bioteknologi sangat tinggi. Impor pepton di 
Indonesia  pada periode Januari-Oktober 2013 
mencapai 4.322.206 kg dengan nilai 17.888.159 US 
$ (BPS, 2013). Fish peptone merek Sigma dijual 
dengan harga 157 £ per kg. 
Penelitian pembuatan pepton menggunakan 
ikan HTS tidak layak konsumsi belum pernah 
dilaporkan.   Pemanfaatan ikan hasil tangkap 
sampingan dalam kondisi busuk sebagai bahan baku 
pepton ikan diharapkan dapat meningkatkan nilai 
jual sekaligus mengurangi impor pepton di 
Indonesia. Informasi mengenai produksi pepton dari 
ikan hasil tangkap sampingan dan aplikasinya 
sebagai penunjang tumbuh mikroorganisme belum 
diketahui, sehingga perlu dilakukan penelitian terkait 
hal tersebut. Penelitian ini bertujuan memproduksi 
pepton dari ikan hasil tangkap sampingan (HTS) 
pada kondisi busuk dan mengaplikasikannya sebagai 
sumber nutrisi pertumbuhan bakteri dan khamir 
dengan pepton komersial sebagai pembanding.  
 
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah ikan HTS multispesies (ikan 
tongkol, kembung, layang, tembang, cucut, selar, 
pari dan layur) yang diperoleh di Muara Baru, 
Jakarta; enzim papain produksi Merck dengan 
aktivitas 30.000 USP/mL yang telah diencerkan 
sehingga aktivitasnya menjadi 3 U/mg protein dan  
pepton oxoid sebagai pembanding.  
Alat yang digunakan pada penelitian ini 
meliputi timbangan, pisau, alumunium foil, gelas 
Erlenmeyer, waterbath shaker (Certomat WR), oven 
(Memmert), freeze drier, High Performance Liquid 
Chromatography (HPLC) (Waters), Spektro-




Penelitian ini meliputi preparasi bahan baku 
dilanjutkan dengan analisis proksimat dan total 
volatile bases (TVB) bahan baku, pembuatan 
pepton,  karakterisasi pepton, dan aplikasi pepton 
sebagai komponen nutrien media pertumbuhan 
mikroorganisme. Penelitian dilakukan dengan dua 
kali ulangan kecuali pada tahap aplikasi pepton 
sebagai komponen nutiren media pertumbuhan 
hanya dilakukan satu kali ulangan. Pembuatan 
pepton ikan HTS tidak layak konsumsi dilakukan 
dengan menghidrolisis campuran ikan HTS busuk 
pada kondisi optimal yang ditentukan dengan 
konsentrasi enzim papain terbaik selama waktu 
hidrolisis terbaik pada suhu 60°C. Proses hidrolisis 
dilanjutkan dengan inaktivasi enzim pada suhu 85°C 
selama 15 menit. Filtrat kemudian diambil dan 
dikeringkan dengan freeze drier menjadi bubuk 
pepton. Diagram alir pembuatan pepton disajikan 
pada Gambar 1. 
Perlakuan konsentrasi enzim papain yang 
digunakan yaitu 0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; dan 0,4%, 
sedangkan perlakuan suhu yang digunakan yaitu 3 
jam, 5 jam, dan 7 jam.  Konsentrasi dan waktu 
hidrolisis terbaik ditentukan dengan mengukur 
perbandingan total nitrogen terlarut dan total 
nitrogen bahan (NTT/NTB) (AOAC, 2005) yang 
dilanjutkan dengan analisis ragam rancangan acak 
lengkap (RAL). Karakterisasi pepton mencakup 
perhitungan rendemen pepton, analisis proksimat 
(AOAC, 2005), kadar α-amino nitrogen bebas, 
kandungan asam amino (AOAC, 1995), total 
nitrogen (AOAC, 2005), kadar garam (metode 
Volhard), dan kelarutan pepton (metode 
Gravimetric). 
Analisis aplikasi pepton sebagai komponen 
nutrien untuk pertumbuhan yaitu total plate count 
(TPC) yang masing-masing dilakukan pada dua jenis 
mikroorganisme, yaitu bakteri dan khamir. Bakteri 
E. coli dan S. aureus ditumbuhkan di media  Luria-
Bertani Broth (LB) selama 18-24 jam pada suhu 
37°C. Sebanyak 1% (v/v) inokulum dari media LB 
dipindahkan ke media pertumbuhan yang mencakup 
1% (b/v) NaCl, 0,5% (b/v) yeast extract dan 1% 
(b/v) pepton (Martone et al. 2005; Sezonov et al., 
2007). Kultur bakteri pada media pertumbuhan 
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam. Khamir 
S. cerevisiae ditumbuhkan di media Yeast Peptone 
Dextrose (YPD) selama 24 jam pada suhu ruang.  
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Gambar 1. Diagram alir pembuatan pepton berbahan baku HTS tidak layak konsumsi 
 
Sebanyak 1%  (v/v)  inokulum dari media 
YPD dipindahkan ke media pertumbuhan yang 
mencakup  2% (b/v) dextrose, 1% (b/v) yeast extract 
dan 2% (b/v) pepton (Hjortmo et al., 2008). Kultur 
khamir pada media pertumbuhan diinkubasi pada 
suhu ruang selama 48 jam. Masing-masing kultur 
selanjutnya dianalisis berdasarkan pengukuran OD 
(λ=650 nm) dan perhitungan TPC. Sebagai kontrol 
digunakan media pertumbuhan yang tanpa diberi 
inokulum.  Pepton yang digunakan dalam media 
pertumbuhan adalah pepton hasil penelitian dan 
sebagai pembanding digunakan pepton oxoid. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Ikan HTS Tidak  
Bahan baku pepton berupa ikan HTS busuk 
memiliki nilai TVB 69,49 mg N/100 g. Berdasarkan 
klasifikasi Farber (1965), ikan yang sudah busuk dan 
tidak dapat dikonsumsi lagi memiliki nilai lebih 
besar dari 30 mg N/100 g. Komposisi kimia ikan 
HTS busuk memiliki kadar protein 15,56%, kadar 
air 70,90%, kadar abu  5,36%, dan kadar lemak 
3,06%. 
 
Konsentrasi Enzim Papain dan Waktu Hidrolisis 
Terbaik 
Ikan HTS tidak layak konsumsi dihidrolisis 
dengan baik menggunakan enzim papain dengan 
konsentrasi enzim 0,3%; sedangkan waktu hidrolisis 
terbaik yaitu 5 jam (Gambar 2). Kondisi hidrolisis 
umumnya dipengaruhi oleh konsentrasi substrat, 
konsentrasi enzim, suhu, pH, dan waktu (Nemati et 
al., 2012). Laju hidrolisis enzimatis mencapai 
stasioner ketika tidak terjadi proses hidrolisis secara 
nyata oleh enzim. Sejumlah besar hidrolisat protein 
terlarut dihasilkan ketika tahap awal hidrolisis, 
namun saat fase stasioner tidak terjadi peningkatan 
hasil hidrolisis karena penghambatan oleh produk 
atau pemecahan ikatan peptida oleh enzim (Souissi 
et al., 2007).   
 
Karakteristik Pepton Ikan HTS Tidak Layak 
Konsumsi  
Rendemen pepton berbahan baku ikan HTS 
tidak layak konsumsi 6,67% dengan komposisi 
kimia yaitu  kadar protein sebesar 71,93%, kadar air 
sebesar 6,68%, kadar abu sebesar 4,94%, dan kadar 
lemak sebesar 0,27% (Tabel 1). Kadar protein yang 
tinggi diduga adanya proses hidrolisis yang 
menyebabkan konversi protein yang bersifat tidak 
larut menjadi larut, memecah ikatan protein yang 
kompleks menjadi lebih sederhana sehingga total 
nitrogen meningkat. Kondisi bahan baku yang telah 
melewati proses pembusukan dan penambahan 
enzim dalam proses hidrolisis juga membantu 
meningkatkan kadar protein dalam pepton ikan HTS 
tidak layak konsumsi. Proses autolisis pada saat 
pembusukan terjadi akibat aktivitas enzim dari tubuh 
ikan (Aberoumand, 2010; Ovissipour et al., 2010). 
Campuran 8 jenis ikan hasil tangkap 
sampingan dalam kondisi busuk  
dengan kombinasi 1:1* 
Pencucian 
Pencincangan 
Inaktivasi enzim 85 ºC 15 menit 
Maserasi bahan dengan air, perbandingan 1:2         
(ikan : air), enzim papain 0; 0,1; 0,2; 0,3; dan 0,4% 
b/v, hidrolisis pada t: 60 ºC selama 5,6, dan 7 jam* 
Pemisahan lemak dan cairan setelah penyimpanan t : 2-3 ºC 
selama 12 jam (penyaringan dengan blacu dan kertas saring 
serta sentrifugasi 3.500 rpm, 10 ºC, 30 menit) 
Pengeringan cepat dengan freeze drier hingga kadar air 5-7 % 
Bubuk pepton 
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Gambar 2. Nilai rata-rata NTT/NTB hidrolisat protein ikan hasil tangkap sampingan (HTS) busuk dengan 
perlakuan perbedaan komposisi enzim papain dan waktu hidrolisis (superskrip yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)) 
Tabel 1. Komposisi kimia pepton ikan HTS tidak layak konsumsi 
Parameter 
Pepton ikan HTS tidak layak 
konsumsi (%) 




Kadar air 6,68 8,95 
Kadar abu 4,94 5,26 
Kadar protein 71,39 74,36 





Tabel 2. Karakteristik pepton ikan HTS tidak layak konsumsi 
Karakteristik 















Kelarutan (%) 99,96 96,19 99,00 100 
Total nitrogen (%) 11,42 11,78 13,90 12-13 
α-Amino nitrogen bebas (%) 1,76 - 2,40 1,2-2,5 
AN/TN (%) 15,41 - 17,00 11-21 
Kadar garam (%) 7,82 - 3,20 ≤ 17 
pH 7,10 - 7,00 6,7-7,4 
Sumber :  
1) 
Mohamad (2012) 
       2) 
Oxoid Manual 8th Edition (1998) 
   
3) 
Bionutrient Technical Manual (2006) 
 
Pepton ikan HTS tidak layak konsumsi  
memiliki karakteristik yang secara umum hampir 
sama dengan bactopeptone dan oxoid (Tabel 2), 
serta memenuhi standar pepton yang baik menurut 
Bionutrient Technical Manual (2006), yaitu  
memiliki total nitrogen antara 12-13%, α-amino 
nitrogen bebas antara 1,2-2,5%, AN/TN antara 11-
21%, dan kadar garam    ≤17%.  Dengan demikian 
pepton yang diproduksi dari ikan HTS tidak layak 
konsumsi  digunakan untuk menggantikan pepton 
komersial. 
 
Komposisi Asam Amino pada Pepton Ikan HTS 
Tidak layak konsumsi 
Komposisi asam amino dari produk pepton 
ikan HTS tidak layak konsumsi mencakup 15 jenis 
asam amino (Tabel 3). Asam glutamat merupakan 
asam amino tertinggi baik pada pepton ikan HTS 
tidak layak konsumsi (13,08%), pepton ikan HTS 
segar (10,28%), maupun pepton Oxoid (10,35%). 
Tirosin merupakan asam amino terendah pada  
pepton ikan HTS tidak layak konsumsi (0,90%) dan 
oxoid (0,33%), namun pada pepton ikan HTS segar 
asam amino terendahnya adalah alanin (0,67%). 
Total asam amino pepton ikan HTS tidak layak 
konsumsi (60,26%) memiliki jumlah yang hampir 
sama dengan pepton komersial (60,87%). Total asam 
amino dari pepton ikan HTS segar (50,52%) lebih 
rendah dari pepton ikan HTS tidak layak konsumsi 
dan pepton komersial.  Total asam amino yang lebih 
rendah pada pepton yang menggunakan bahan baku 
ikan HTS segar diduga disebabkan oleh masih 
kompleknya protein ikan tersebut sehingga  tidak 
terhidrolisis dengan baik. 
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Tabel 3. Komposisi asam amino ikan HTS tidak layak konsumsi 
Asam Amino 
Pepton ikan HTS tidak 
layak konsumsi (%) 








Alanina 5,57 0,67 4,28 
Arginina 1,08 3,19 4,58 
Asam aspartat 5,03 6,36 5,86 
Asam glutamat 13,08 10,28 10,35 
Glisina 5,21 1,01 7,75 
Histidina 1,18 4,54 - 
Isoleusina 3,61 1,26 1,02 
Leusina 6,06 3,91 3,65 
Lisina 4,96 2,53 4,04 
Metionina 2,39 3,49 1,27 
Fenilalanina 3,56 1,83 2,68 
Prolina - 1,46 6,25 
Serin 1,75 2,91 1,76 
Sisteina - 0,84 0,84 
Tirosina 0,90 1,42 0,33 
Treonin 1,82 1,18 1,47 
Triptofan - - 0,89 
Valina 4,06 3,64 3,85 
Total asam amino 60,26 50,52 60,87 
Sumber : 1) Mohamad (2012) 
   2) Oxoid Manual 8th Edition (1998) 
 
Asam amino pada pepton HTS dalam 
kondisi tidak layak konsumsi yang memiliki nilai 
lebih tinggi daripada pepton komersial mencakup 
alanina, asam glutamat, isoleusina, leusina, 
metionina, fenilalanina, tirosina, treonina, dan 
valina. Asam amino merupakan nutrisi utama yang 
dibutuhkan bakteri untuk pertumbuhannya 
(Leuchtenberger et al., 2005). Poernomo dan Buckle 
(2002) melaporkan bahwa pepton yang berasal dari 
jeroan cocktail raya mengandung asam amino 
glutamat tertinggi dan asam amino sisteina terendah, 
beberapa asam amino misalnya sisteina, asam 
glutamat, histidina, isoleusina, metionina, 
fenilalanina, serina (lebih rendah dari Difco), leusina 
(lebih rendah dari BBL), treonina, tirosina and 
valina.  Selvarasu et al. (2008) melaporkan bahwa 
asam amino jenis serina, aspartat, dan glutamat 
sangat dibutuhkan oleh bakteri. Khalil (2012) 
melaporkan bahwa pepton yang diproduksi 
menggunakan jeroan Tilapia nilotica memiliki asam 
amino non esensial yang tinggi meliputi alanina, 
prolina, dan glutamat.  Asam amino esensial yang 
leusina, isoleusina, fenilalanina, histidina, dan valina 
juga terdapat dalam jumlah yang tinggi pada pepton 
tersebut. 
 
Aplikasi Pepton Ikan HTS Tidak Layak 
Konsumsi pada Media Pertumbuhan Mikroba 
Bakteri E. coli 
Gambar 3 menunjukkan bahwa E. coli 
mengalami fase lag pada inkubasi selama 0-2 jam 
dan fase log pada inkubasi 2-12 jam. Laju 
pertumbuhan spesifik (µmaks)  E. coli (Gambar 4) 
pada media yang mengandung pepton berbahan baku 
ikan HTS tidak layak konsumsi lebih rendah (0,058 
per jam) dibandingkan dengan media yang tanpa 
pepton (0,068 per jam) dan media yang mengandung 
pepton komersial (0,068 per jam).  Rata-rata laju 
pertumbuhan (fase log)  E. coli yang ditumbuhkan 
pada media yang mengandung pepton berbahan baku 
tidak layak konsumsi  lebih rendah (0,25 log cfu per 
jam) dibandingkan dengan yang ditumbuhkan pada 
media yang mengandung pepton komersial  (0,30 
log cfu per jam).  
Asam amino merupakan sumber nitrogen 
yang penting bagi pertumbuhan mikroorganisme. 
Dawes (1951) melaporkan bahwa beberapa jenis 
asam amino dapat menghambat pertumbuhan E. coli 
yaitu treonina, metionina, valina dan isoleusina. 
Kandungan asam amino pada pepton ikan HTS tidak 
layak konsumsi mencakup treonin (1,82%), 
metionina (2,39%), valina (4,06%) dan isoleusina 
(3,61%) lebih tinggi dibandingkan kandungan asam 
amino yang sama pada pepton produksi Oxoid 
berdasarkan The Oxoid Manual (1998) yaitu 
treonina (1,47%), metionina (1,27%), valina (3,85%) 
dan isoleusina (1,02%). Kadar asam amino yang 
kurang menunjang pertumbuhan E. coli 
menyebabkan kebutuhan bakteri tersebut untuk 
proses pertumbuhannya kurang terpenuhi. 
Bakteri E. coli termasuk ke dalam golongan 
nonhalofilik. Pertumbuhan optimal E. coli terjadi 
pada penambahan NaCl 5%, sedangkan 
pertumbuhan bakteri mulai terhambat dengan benar 
terhenti pada penambahan NaCl 20% dengan waktu 
inkubasi lebih dari 48 jam (Hrenovic dan Ivankovic, 
2009). Pertumbuhan E. coli diduga juga mendapat 
pengaruh dari kandungan garam pada pepton. Kadar 
NaCl pada pepton ikan HTS dalam keadaan tidak 
layak konsumsi 7,82%. Nilai tersebut lebih tinggi 
dari kadar NaCl pada pepton komersial yaitu 3,20%. 
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Gambar 4.   µ maks bakteri E. coli 
 
Bakteri  S. aureus 
Gambar 5 menunjukkan bahwa S. aureus 
mengalami  fase lag pada jam ke-0 hingga jam ke-2.  
Bakteri S. aureus yang ditumbuhkan pada media 
yang mengandung pepton tidak layak konsumsi 
memiliki fase logaritmik 2 jam lebih singkat 
dibandingkan dengan yang ditumbuhkan pada media 
tanpa pepton dan media yang mengandung pepton 
komersial. Pepton ikan HTS tidak layak konsumsi 
memiliki fase log pada jam ke-2 hingga jam ke-14, 
sedangkan pepton komersial dan kontrol memiliki 
fase log pada jam ke-2 hingga jam ke-16. Fujikawa 
et al. (2004) menyatakan akhir fase log 
menunjukkan kondisi sel ketika kehabisan makanan 
dan terjadi penumpukan hasil-hasil metabolisme 
yang beracun sehingga terjadi penurunan jumlah sel 
hidup.  
Gambar 6 menunjukkan bahwa µmaks S. 
aureus pada media dengan penambahan pepton ikan 
HTS tidak layak konsumsi lebih tinggi (0,047 per 
jam) dibandingkan yang ditumbuhkan pada media 
yang mengandung pepton komersial (0,039 per jam).  
Rata-rata laju pertumbuhan (fase log) bakteri S. 
aureus pada media dengan penambahan pepton ikan 
HTS dalam kondisi tidak layak konsumsi (0,19 log 
cfu per jam) hampir sama dengan laju pertumbuhan 
pada media yang mengandung pepton komersial 
(0,18 log cfu per jam).  
Pertumbuhan S. aureus pada pepton ikan 
HTS dalam kondisi tidak layak konsumsi lebih 
tinggi dengan fase log sedikit lebih singkat daripada 
pepton komersial. Fase log yang lebih singkat 
diduga karena kandungan nutrisi penunjang 
pertumbuhan S. aureus pada pepton ikan HTS dalam 
kondisi tidak layak konsumsi lebih sedikit 
dibandingkan pembandingnya. Jenis asam amino 
yang menunjang pertumbuhan S. aureus diantaranya 
arginina dan leusina, sedangkan asam amino yang 
dapat menghambat S. aureus meliputi alanina dan 
metionina (De Buyser et al. 2001; Gladstone 1937). 
Pepton ikan HTS tidak layak konsumsi memiliki 
kandungan arginina (1,08%) dan leusina (6,06%), 
sedangkan pepton komersial produksi Oxoid 
berdasarkan The Oxoid Manual (1998) memiliki 
kandungan arginina (4,58%) dan leusina (3,65%). 
Kandungan alanina (5,57%) dan metionina (2,39%) 
pada pepton HTS tidak layak konsumsi lebih tinggi 
daripada pepton produksi Oxoid dengan kandungan 
alanina (4,28%) dan metionina (1,27%). 
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Gambar 5. Kurva pertumbuhan bakteri S. aureus pada media yang mengandung jenis pepton berbeda 
 
 
Gambar 6.  µ maks bakteri S. aureus 
 
Pertumbuhan S. aureus dapat berlangsung 
lebih baik pada pepton berbahan baku ikan HTS 
tidak layak konsumsi karena didukung oleh sifat 
bakteri S. aureus yang termasuk halotoleran. Kadar 
NaCl pada pepton berbahan baku ikan HTS tidak 
layak konsumsi mencapai 7,82%. Hrenovic dan 
Ivankovic (2009) menyatakan bahwa bakteri S. 
aureus dapat tumbuh dengan kadar NaCl hingga 
15%.  
 
Khamir S. cerevisiae 
Khamir S. cereviseae memasuki fase 
logaritmik mulai jam ke-0 hingga jam ke-12 
(Gambar 7).  Khamir tersebut tidak melalui fase lag. 
Rolfe et al. (2012) menyatakan fase lag terjadi lebih 
singkat atau tidak terjadi jika sel sudah mencapai 
fase log di media sebelumnya dan dipindah ke media 
baru dengan komposisi yang sama dengan media 
lama. 
Laju pertumbuhan spesifik maksimum 
(µmaks) khamir pada media yang mengandung pepton 
ikan HTS tidak layak konsumsi lebih tinggi (0,167 
per jam) dibandingkan dengan dengan media yang 
mengandung pepton komersial (0,166 per jam) dan 
yang tidak mengandung pepton (0,160 per jam) 
(Gambar 8). Rata-rata laju pertumbuhan S. 
cereviceae dalam media yang mengandung pepton 
tidak layak konsumsi (0,19 log cfu per jam)  lebih 
tinggi sedikit dibandingkan pepton komersial (ln cfu 
0,18 per jam). 
Pertumbuhan khamir umumnya 
menggunakan karbohidrat sebagai sumber karbon 
dan sumber energi. Sumber nitrogen S. cerevisiae 
dapat dipenuhi dengan memanfaatkan amonia, 
glutamat dan glutamin. Glutamat merupakan asam 
amino yang lebih dulu dimanfaatkan khamir dalam 
pertumbuhannya. Glutamat juga dapat dikonversi 
dari amonia dan glutamin (Guillamon et al., 2001; 
Magasanik, 2003). Asam glutamat merupakan 
kandungan paling tinggi dalam pepton HTS tidak 
layak konsumsi yaitu 13,08%,  nilai tersebut lebih 
besar dari asam glutamat pada pepton produksi 
Oxoid berdasarkan The Oxoid Manual (1998) yaitu 
10,35%. Asam amino lainnya yang dapat menunjang 
pertumbuhan khamir S. cerevisiae menurut Hanscho 
et al. (2012) meliputi fenilalanina, serina dan 
treonina. Pepton ikan HTS tidak layak konsumsi 
memiliki kandungan fenilalanina (3,56%) dan 
treonina (1,82%) yang lebih tinggi dibandingkan 
pepton komersial produksi Oxoid (The Oxoid 
Manual 1998) yang memiliki kandungan fenilalanina 
(2,68%) dan treonina (1,47%), sedangkan  
kandungan serina relatif pada kedua pepton. 
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Gambar 8. µ maks khamir S. cerevisiae 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Produksi pepton ikan HTS tidak layak 
konsumsi dilakukan dengan proses hidrolisis dengan 
konsentrasi enzim papain 0,3% selama 5 jam. 
Kandungan protein pada pepton ikan HTS tidak 
layak konsumsi yaitu 71,39%. Pepton ikan HTS 
tidak layak konsumsi memiliki karakteristik kimia 
yang hampir serupa dengan pepton komersial 
produksi Oxoid.  
Pepton ikan HTS tidak layak konsumsi baik 
diaplikasikan sebagai nutrien pada media 
pertumbuhan  S. aureus dan khamir S. cerevisiae 
ditunjukkan dengan µmaks dan rata-rata laju 
pertumbuhan yang lebih tinggi daripada pepton 
komersial.  Pepton tersebut kurang baik 
diaplikasikan sebagai media pertumbuhan E..coli 
karena laju pertumbuhan dan  µmaks lebih rendah 




Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk 
memperbaiki proses aplikasi pepton ikan HTS dalam 
kondisi tidak layak konsumsi sebagai komponen 
media tumbuh mikroorganisme. Analisis yang dapat 
dilakukan misalnya penentuan konsentrasi pepton 
terbaik dalam pembuatan media pertumbuhan 
mikroorganisme,  penentuan jumlah nitrogen yang 
dapat dimanfaatkan oleh mikroorganisme serta 
aplikasi pepton terhadap jenis mikroorganisme yang 
berbeda sehingga diperoleh informasi yang lebih 
lengkap mengenai pemanfaatan pepton berbahan 
baku ikan HTS tidak layak konsumsi.  Penurunan 
konsentrasi NaCl pada pepton HTS tidak layak 
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